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RESUMEN

Se analid la influencia dela altitud en la variacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas del café Sub Tigdricltly Hard Bean(SHB) Sur producido efa zona de

Los Santosen el rango de 1200 a 2000 msroon el fin de caracterizar la calidad del café

de acuerdo con parametros cuantitativos y cualitatbFasa este estudio semaron en
consideraciorlas condicionesgroecoldgicas de la zona de estudio a partir de los datos
meteoroldgicos de estaciones dadtituto del Café de Costa Ric&AFE) y del Instituto
Costarricense de ElectricidadCf), segun los cualda temperaturadiaria promedices de
18,3°C, la humeald relativapromedio diariaes de 85,6%, la precipitacigoromedio
mensuales de 179,1 mm y la precipitacipnomedioanual es de 2149,1 mrAdemas se
realiz6 una encuesta sobre el sistema de produccién y el proceso de beneficiado que
permitid establecerug en ambos casos existe un perfil predominddea el estudio se
establecierod rangos daltitud, con una amplitud de 200 m cada uno: rango A2 a

1400 msnmrang B del400a 1600 msnmrangoC de 1600a 1800 msnm yangoD de

1800a 2000 msnm. Bra cada rango sdbtuvieron5 muestras de café pergamiiagilitadas

por 12 beneficios de café seleccionados al @@&muestras en totalJodas las muestras
fueron despergaminadas bajo las mismas condiciones de equipo y procedimiento par
obtener la condicién de café oro, para luego realizar pruebgsadelometriacontenido

de humedad, densidad aparenpar@ las condicionege pergamino y oro), densidadaly
catacion.Todas estas pruebas fueron realizadas siguiendo las normagivaspéel
proceso de despergaminado se obtuvo un promedio de 83% de café oro y un 16% de
pergamino aascarilla. En la prueba de granulometria los tamices predominantes fueron el
N°19, N°18, N°17 y N°16en los cuales se retuvo el 83,7% del gragodetemind que
conforme aumenta laltitud el tamafio del grano tiende a disminuit. contenidode
humedadde las muestragscilo entreel 10,9% yel 12,6%. La densidad aparente para el
granoen pergamino nanuestradiferencias significativas que demuestren telacionde
incrementocon la altitud, por su partela densidad aparentgel café oromuestra un

incremento conforme aumenkaltitud. La densidad real del café oro tiende a aumentar
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mientras aumenta al altitudel café utilizado para las pruebas deacain no fueron
sometidas a ningun proceso de clasificacion prdiwialmentelos resultadoglel analisis
organolépticomostraronuna relacion tal qua mayoraltitud se obtuvo unanayorcalidad

de taza
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CAPITULO 1: INTRODUCCION

El café no es solamente una de las bebidas mas degustadas en las mesas costarricenses, sino
que es el segundo producto tradicionalea@ortacion superado por el bananosey ha
destacado eml desarrollo social y econémico a nivel naciorgdguin elCAFE (2014a)

para las cosechas del 262008 a 2012013 la produccion nacional se distribuyd en
promedioanual en un 16% para @nsumo nacionat un 84% destinado a la exportacion.

El &rea totallestinada al cultivgara la cosecha 202013 fue d®3 774 ha

De acuerdaonla Promotora del Comercio Exterior de Costa RRBROCOMER el café

en oro es uno de los principales productos de exportacién del sector agricola costarricense.
Los principaks destinos de exportaci@on Estados UnidgsBélgica/ Luxemburgoy
Alemaniaque representan el 72,4% de las exportacidfreserminos del aporte econémico

al paiséste representa el 2,60% de las exportaciones totak42% de las exportaciones

del setor agropecuaridICAFE, 2014a)

Por otra parte, la actividad cafetalera genera alrededor de 87 000 empleos durante la época
de cosecha y 34 000 empleos anuales en prom@dioAraya, ICAFE, comunicacién

personal, corre@, 26 dgunio, 2015).

Inicialmente enl964 Acostay Clevesdesarrolironun estudio acerca de la zonificacién
agroecoldgica del cafée Costa Rican d cual sedefinen ocho tipos de cafg dieciséis
subtipos. En 197%Clevesrealizé unarevision de dicha clasificacidionde determind los
tipos de café por regiones yastado de maduracidhlpizar, 2014) Rojas (1987yetomo

el estudiosefialando que este tuvo como limitacidn el no incluiraxpaiesion cartogréafica

ni analisis de las variables fisioedaficas.

Esta tipologia de café se basa en la ubicacién geoggaficdefindas zonas de produccion
y la altitud Para las condiciones climaticas los parametros utilizafleson la

precipitacion, temperatura, brillo solar y humedad relativzes caracteristicas fisicas del
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grano se establecieron con base endiareza fisica, fiura y tamafio Hnalmente las

caracteristicas organolépticas se basanla evaluacion dé acidez, cuerpg aroma

En el presente trabajseanalizala variacion de caracteristicas fisicas y organolépteas
Sub Tipo de café&trictly Hard BeanSur (SHB Sur)en la zonacafetalerade Los Santoa
diferentes rangos de altitud desde 1200 hasta 2000 nhsnmetodologia empleada yslo
resultados obtenidopodrian serreplicados para posteriores analisis en otras zonas

productoras.

1.1Planteamiento del Prollema
Como lo evidencian los estudios Rejas (1987) Alpizar (2014)la tipologia del café de
Costa Rica establecida por el ICAFE data de casi 40 afios (1975) y no se registra una

actualizacion de la tipologia documentada.

Para el Sub Tip&trictly Hard BearSur (SHB Sur) se ha dado una extension de la frontera
agricola hast los 2000 msnm, es decir 300 metros mas de los referidiishertipologia

La caracterizacion fisica del grano y la caracterizacion de taza de la Ielnidsido
descritas de forma cualitativein incorporar parametrosuantitatios. Ademas no se

reportan las metodologias empleadas para realizar los analisis de los parametros estudiados.

Actualmentehay normas, procedimientos, med®#strumentos que permiten valorar las
caracteristicas fisicas del grano y protocolos para el analisis orgarwlgpé define la
calidad de taza, de acuerdo con un mayor numero de descriptores cuya evaluacién se refleja

de forma cuantitativa.

Por lo tanto cabe plantear una revisién de la tipologia considerando las condiciones de

produccion y las posibilidades metddgicas actualegara la valoracion de calidad de café
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1.20bjetivo General

Analizar la influencia de la altitud en la variacion de las caracteristicas fisicas y

organolépticas del café del Sub Tipwictly Hard Bear(SHB) Sur producido en la zona de

Los Santos, en el rango de altitud de 1200 a 2000 msnm con el fin de caracterizar la calidad

del café de acuerdo con los parametros cuantitativos y cualitativos.

1.30bjetivos Especificos

Hacer una recopilacion de informacion sola® condiciones agroecolégicds la

zona deestudio.

Determinar el proceso productivo y el proceso de beneficiado mayormente utilizado
en la zona de estudio.

Determinar las caracteristicas fisicas de tamafio, densidad apkaiegrtano de café

oro (verde) para cada rango de altitudizaghdo metodologias de la normativa
técnica 1SO INTECO, y densidadreal utilizando una metodologiaempleada en
investigaciones recientes

Establecer el perfil de tazsara cadaangode altitud por medio de pruebas de
cataciorutilizandola norma técnica para calidad de taza oficial de Costa Rica
Estableceftas caracteristicas fisicas y organolépticas promedio que reflejen el perfil

de la calidad del cafde la zona de estudio.
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CAPITULO 2: MARCO TEORICO

2.1 Origeny taxonomia

El origen del cultivo del café se ubica en Etiopia, Africa y se expandi6 durante la Edad
Media a Arabia. A finales del siglo XVIII se introdujo a Javad#emeny se cultivd en
jardines botanicos de AmsterdaynParis dando el material de siembra para el Nuevo
Mundo. Se planto inicialmente en Surinam y Antillas francesas, luego se expandio al resto

de Ameérica tropical a inicios del siglo XlKeon, 2000)

Despuése fue distribuyendo a otras regiones con el pasar de los afitspdejoa Costa
Rica entre 1796 y 1798; y se consolido la comercializaciGmnudstrocafé en el exterior a
partir de 1860( Hall, 1976 Alvarado & Rojas, 2007; Campos & Cisneros, 2013)

La literatura sobre el café es abundante en referir geegdacieCoffea arabicasobresale

porque presenta los aspectos organolépticos de medjdad en la bebidaademases la

m8&s <cultivada en el mundo y | a Ynica que s
obtiene de Arabica, especie que se cultiva a mayor altitud y dmllae han derivado las
variedades comerciales de mayor c@urgosiad vy
2003)

Alvarado yRojas(2007) indican que el café pertenece al géneaffeacon 100 especies

aproximadamentdzn el cuadrd se presenta la taxonomia de dicho cultivo.
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Cuadro 1. Clasificacion taxondmica del cultivo de café.

Reino Plantae
Tipo Espermatofitas
Sub-tipo Angiospermas
Clase Dicotiledoneas
Sub-clase Gamopétalas inferiovariada
Orden Rubiales
Familia Rubiaceas
Geénero Coffea
Sub-género Eucoffea
Especies arabica, canephora, liberica

Fuente: (Monroig, 2015)

2.2 Especies

De acuerdaon llly y Viani (2005) el 99% de & produccion de café comercias de dos
especiesCoffea arabica Ly C. canephoray como tercera especfe. liberica la cual
contribuyecon menos de un 1% la produccionmundialde café.Se estimaque elérea
total de cultivo de cafésde 10,3 millones @ hectareas, de las cuales la especie Arabica
representa un 64% y Robusta un 3%Pahlan y Janssessij)

SegunCortez (2010) y Alvarado y Rojas(2007) las tres especies tienen las siguientes

caracteristicas:

2.2.1Coffea arabica

Su origen es de Etiopia, las ventajas que prasestia mayor tamaficde sus granos,
superioridad en la calidad de la bebida, soporta condiciones adversas de baja fertilidad y
sequia de los suelos, posee ramas resistentes, el contenido de cafeina esta entre 0,9% y
1,5% y en taza destaca por tener mas acidez, aroma refinado sabor residual

caramélico, es decir tiene buenas propiedades degustativas de la bebida.
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2.2.2Coffea canephora

Su origen es de Guinea, Angola y posee un crecimiento mas vigoroso y una mayor
productividad, es menos sensible a las enfermedades, presentayan contenido de
sélidos solubles en el grano molido, sus granos son menos perfumados y su contenido de
cafeina esta entre 2% y 4,5%; sin embargo es inferior en caléddbebidacomparado

con elC.arabica

2.2.3Coffea liberica
Su origen es de Afta Oriental, crece en regiones humedas y semi&itiasalidad de la

bebida se considera bastante mediocre.

2.3 Variedades
Segunel ICAFE mencionado poMiranda (2007)el total de area nacional sembrads, e
60% Caturra y 30% corresponde a Catyade acuerdaon llly y Viani (2005)estasdos

son las variedades mas comunes del pais

Segun el ICAFE Camposy Cisneros (2013y Garcia $.f) las principales variedades
cultivadas en el pais y sus caracteristicas son las siguientes:

2.3.1 Variedad Caturra

Variedad encontrada en Minas Gerais, Brasil; originada comomurtacién del café
Bourbon. Caracterizada por ser de porte bajo, posee entrenudos cortos, tronco grueso, poco
ramificado, ramas laterales abundantes y cortas, con ramificacion secundaria, la planta es
de un aspecto vigoroso y compacioene hojas grandeanchas y oscuras; los frutos son

de gran tamafio, posee un sistema radical muy bien desarrollado y es de mayor extension y

densidadExcelente productor y resistente al viento.

Ademas tiene una adaptabilidad muy amplia, en cuanto a altgughgtencial poductivo
es muy sobresalien{dasta 5 kg granos por cafef@ara, 2005) Actualmentees la mas
sembrada en el paysse puede sembrar a una densidad@@0 plantas por hectare@m

entre hileras por 1m entre plantas).



21

2.3.2 Variedad Catuai

Originario de Brasiles el resultado del ata de Caturra por Mundo Novas de porte
pequefio, eménudos cortos, aunque es mas alto y ancho que el Caturra. Puesagran
uniformidad genéticg un potencial de muy alta produccion. El Catuai rojo es el de més
amplia distribucion en el pais, pero también hay Catuai amarilldjosantienen
caracteristias similaresSe recomienda sembrar con una densidad de 5000 plantas por

hectareaEs resistente al vientoexcelente productor.

2.3.3 Variedad Typica

Fue introducida al pais des@eibao Colombia.Es de porte alto, con entrenudos largos,
hojas o brotes nuevos de color caféjizo, el fruto es grande y alargado y tieako
rendimiento peso/volumen aunque baja produccién pero buena calidad en la bebida.

2.3.4 Variedad Bourbon

Introducido en el paidesde El Salvadorariedad deporte alto, entrenudos mas cortos que

el Typica, tiene una alta produccion pero es poco resistente al \peste condiciones
morfolégicas y organolépticas similares al Typica, aunque es mas productivo debido a que
tiene un mayor nimero de yemas florales. Su cruce natural con el Typica dio origen al
Hibrido Tico.

2.35 Variedad Villa Sarchi
Nativo de Costa RicaTiene entrenudos cortosbuen vigor, alta precocidad y alta

produccionmayor numero de plantas por hectarea

2.3.6 Variedad Hibrido F1

Es un cruce entre las plantas silvestres de Africa con variedades como Caturra y Catuai, con
el fin de obtener resistencia a la roya, alta productividad y mejores caracteristicas en la
calidad de taza. En la produccion promedio saige un 27% al Caturra y el Catutiene

un tronco grueso, tallo de porte medio, entrenudos cortos y follaje abundante, el fruto es
rojo de maduracion medié&e recomienda mantener una densidad de 4000 plantas por
hectarea (2,2 m entre hileras y 1,1 nreplantas) ebido a que son plantas muy vigorosas
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2.4 Estructura del grano de café
Ospina (2002)nenciona que el fruto del café esta formado de afuera hacia adentro por las

siguientes parte@/er Figural):

1 Epicarpioo pulpa cubierta roja o amarilla, de superficie lisa y brillante.

==

Mesocarpio o mucilago

Endocarpio opergamino:envoltura cartilaginosa que cubre por separado cada
semilla

Espermodermo pelicula plateada que cubre la semilla.

Endospermo o gran@emilla)y el embrion.

—— Epicarplo
- Endospermo (grono)
— Espermodermo (pelicula plateada
—— Endocarpio (pergamino)
- Mesocarpio (muciiogo)
Exocarpio (PUipo)

Figura 1. Estructura del fruto de café.
Fuente: (Alvaradoy Gilberto; 2007)

Las distintas variedades de café pueden mostrar diferencias en el tamafio gelocafa

en grangpero en promedison de 10 mm de largo y 6 mm de ancho. Para el café arabica el
peso del grano en pergamino a un 18% de contenido de humedad va-dg3gi5y el

peso del grano oro a un-13% varia de 0,270,40 g.Las diferencias en el tamafo se
deben a la genética, pero también estan influenciados por las condiciones ambientales y la

agricultura.(Wintgens, 2004)
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2.5 Condicionesagroecologica adecuada para € cultivo de café

Para una produccionadecuada \eficiente del cafése debentomar enconsideraion
distintas condicionesdle clima, ambiente y sueltgs cualegienen unainfluencia enel
desarrollo del cultivo y su crecimientbe acuerdo corlvarado y Rojas (2007)CAFE
(2011) y Campos y Cisneros (2013 continuaciénse describen las condiciones

apropiadagara el cultivo de café:

2.5.1 Altitud

Este factor incide directamente sobre la temperatura e indirectamente sobre la precipitacion,
el rango Optimo es entre los 500 a 1700 metros sobre el nivehateaunque se ha
propiciado ir ganando altitud hasta los 2000 msnm. En estas alturas hay una correlacion
entre la altitud y la calidad, la bebida tiene un buen cuerpo, acidez y aroma dando como
resultado una excelente taza. La altitud interfiere endasteristicas fisicas del grano, los

cafés ubicados en zonas bajas presentan un color verde pélido, con ranura abierta y regular,
y son de menor densidad; mientras que los de zonas altas tienen un colagrigerde

azulado, son de mayor tamafo y densitiatiendidura es irregular y mas cerrada.

2.5.2 Temperatura

Es el factor climatico mas relacionado con el crecimiento del cafeto, las bajas temperaturas
propician un desarrollo y maduracién mas lenta y en las zonas bajas, donde la temperatura
es mayor, seah anomalias en la flor y en el fruto ademas que favorece la propagacion de
plagas. La temperatura anual promedio que favorece el cultivo oscila entre los 17°C y
23°C, con un cambio diario maximo de 10°C. En la mayoria de las regiones caficultoras la
fluctuacion de la temperatura no ha sido un problema, gracias a la evolucion de la especie.
SegunLara (2005)por encima de los 25°C la tasa fotosintética es reducida y las hojas son
danadas por la continua exposicion a altas temperatneg®( que30°C).

2.5.3 Precipitacion
La planta de café posee cierteetaincia a la sequia y se puede adaptar varias condiciones

de lluvia. Los rangos van desde 1600 mm a 1800 mm al afio, con un minimo absoluto de
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1000 mm y de haber precipitaciones superiores a los 3000 mm se consideran condiciones
inapropiadas para el caféolrecomendable es que la distribucion de precipitacion se dé
con un minimo de 145 dias y un maximo de 245 dias, y que el periodo seco esté bien
definido. Existe una correlaciéon entre la lluvia del afio anterior y la cosecha del afio

siguiente.

2.5.4 Humedad relativa
Lo adecuado es una humedad relativa entre 70% y 85%, ya que si sobrepasa el 85% afecta

la calidad del café en oro y en la taza, ademas de favorecer algunas enfermedades.

2.5.5 Suelos

Deben ser adecuados para que el cafeto tenga un tlesapmpiado, las raices deben
tener la disponibilidad de absorber los nutrientes necesarios y favorecer su desarrollo. El
suelo debe tener una buena fertilidad, no ser arcilloso, con bastante materia organica y
evitar pendientes mayores al 258egunRojas(1987)en Costa Rica losnejoressuelos

para el cultivo deafé son loslerivados de cenizas volcanicas y los aluviales

2.5.6 Brillo solar

La intensidad luminica afecta al cultivo debido a su duracién e intensidad, tiene influencia
sobre los procesos de fotosintesis, transpiracion, crecimiento y produccianplath.

Debido a que este factor ha incrementado con los afios es recomendable el manejo de

plantaciones con el uso de sombrio regulado.

AEn Costa Rica | a precipitaci--n, | a humeda
con la altura y también haiiferencias entre vertientes. La altitud relacionada con factores
climéticos afectan el tamafio y dureza de la semilla, asi como la acidez muy importante en

la calidad de la bebida, unida a las caracteristicas que da la especie arabiga base de nuestra
produc ci - n rGaopowyrCasheros) 2013)



25

2.6 Manejo de practicas agronémicasen plantaciones

El manejoen las plantacioness de suma importancia para asegurar un crecimiento
adecuado y vigoroso en el desarrollo de las plaptas, esto se promueve la siembra con
sombra, la aplicacion de fertilizantes, la poda y deshija juntamente con el control de plagas
y enfermedades. Laalidad del granode café es influenciada por estas practicas

agronomicaslurantesu produccion

2.6.1 Uso de sombra

De acuerdo corel ICAFE (2011) Aguilar (2012) de la Asociacion Nacional del Café
(ANACAFE) de Guatemalay con la Fundacion Hondurefia de Investigacion
Agricola(FHIA, 2004) el uso de sombra en el cultivo de ctine numerosasentajas,

entre ellas estan:

1 Proteccién a la planta de café, la sombra actia como un filtro a la luz solar debido a
que el exceso de radiacion solar puede dificultar una produccién sostenida.

1 Regubkcion démicroclima (a planta es sensible a cambios bruscazgeraturp
Reduccion de la erosigor el amarre del suelo.

Aumento en ebporte de nutrientesomo el nitrégeng/ materia organicaon la
caida de hojas y ramdgertilidad de suel.

1 Proteccidn de suelos y recursos hidricos, ya que se propicia una mayor infiltracion
de lluvia en el suelo, reduciendo la evaporaci@anenta la humedad relativa
dentro del cafetal

{1 Conservacion de la flora y fauna.

Fijacion de C@como forma de mitigar el efecto invernadero.

Regula el desarrollo fisiolégico de la planta (mayor productividad).

Las especies mas utilizadas son: guaba, musgoess citricos, aguacate, laurel y cedro.
(Coocafé R.L., 2007)No se debe abusar de la sombra ya que provoca bajos rendimientos
en el cafeto(Vasquez, 1983)
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Como indicaRamirez (2018) € géneroErythrina esutilizado como sombra para cultivos
perennes como el cafélebido aque es de rapido crecimiento, altas producciones de
biomasa, facil propagacion como medio vegetativo y fijador de nitrogenespecie mas
empleada es el pordysramas de madera suave permiten el facil maaep favorecer el
paso de luzLo méas recorandable es sembrar los arboles en la misma hilera del café y

realizar podas cada afio o cada dos afios dependiendo la densidad de sombra.

2.6.2 Fertilizacion

De acuerda@on Ramirez (2015bpara evitar una deficiencia ehcrecimiento y desarrollo
delos cultivos se requiere brindar un sunstro constante de elementos nutritiaiisgido

a lograr altos rendimientagel cultivo. Si la deficiencia es severa, se presentan sintomas
como clorosis, deformacion de las hojas, crecimiento raquitico y muerte regPesvana
fertilizacion mas ajusida a los requerimientos del cultivo se debe analizar el contenido de

elementos y fertilidad a partir del muestreo de suelos.

Independientemente de la region, las férmulas completas de fertilizacion deben contener
como minimo un 15% de Nitrégeno (N)38% de Boro (B), 3% de Fosforo,(®), 4% de
Magnesio (MgO) y entre 105% de Potasio (¥O); a menos que con un analisis de suelo

se indique lo contrarigl CAFE, 2011)

SegunCamposy Cisneros(2013)los principales elementos nutricionales requeridos para

una produccion sostenida y de calidad son:

71 Nitrégeno (N): requerido en gran cantidad niveles entre 200 a 300 kg N/ha en

plantaciones dalta produccién.

1 FEésforo(P): requerido en niveles de 50 a 75 kg P/ ha; asociado a la formacion y
maduracion de la fruta.

1 Potasio(K): elemento de mucha demanda, niveles de 100 a 150 kg K/ha; asociado
con el tamafio del fruto y su deficiencia favorece tgpagacion de enfermedades.

1 MagnesioMq): de 40 a 80 kg Mg/ha.
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1 Boro y Zinc (B y Zn). favorece al crecimiento de entrenudos y brotes florales, y

crecimiento del fruto. Se requiere en poca cantidad.

2.6.3 Poda y Deshija

El café después de una primeracosgcliaque fa y dos buenas o dfu
tejido productivo, por lo que debe ser renovado mediante la poda. Su objetivo primordial es

la renovacion del tejido productivo, reanudando buenas producc{@aesposy Cisneros,

2013)Los principales sistemas utilizados son:

1 Selectiva por plantase hace de forma individual y la altura dependera del grado de

agotamiento.

1 Poda sistematicae conoce como poda ciclica, se toman grupo de 3, 4 0 5 calles y

se podan totalmente siguiendo un orden estricto.
1 Total por lotella poda se realiza en lotes independientemente del tamafio del lote o
la condicién de la planta. Y se recomienda después peda realizar una buena

deshija.

2.6.4 Control de plagasy enfermedades

Durante el proceso productivo existe una serie de organismos que se ven favorecidos por la
condicion climatica o por el mal manejo agronémico, por lo que se deben controlar
malezas, plagas (broca, nematodos, jobotos o abejones de mayo, cochiwiliges y

enfermedadejo de gallo, roya del café, llaga macd@amposy Cisneros, 2013)

Segun lo recomendado pelr ICAFE (2011)parael control de plagas se utilizan trampas,
métodos culturales, biolégicos y quimicos, este Ultimo en caso de que el cultivo tenga un
atague mayor del 5%demasiebe ir acompanado de una buena fertilizadk@mareducir

los dafios porenfermedadese establecen densidades de siembra no mayores a 5000
plantas/ha, podar las plantas con lesiones, deshij@ces al afio y aplicar fungicidas
recomendados 3 vexal afio en los momentos y dosis establecidos. Esto permite proteger

la cosecha presente en la planta y asegurar un potencial productivo para el afio siguiente.
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El control de malezas es esencial para bajar la competencia del cultivo sin caer en el
extremo de suelos limpios expuestos a la erosion, se puede realizar de forma mecanica o

por medio de herbicidas.

2.7 Cosecha

La cosecha es recolectar los frutos maduros o cer@2@-ENAC, 2010)Consiste en

cortar solo el grano que esté en su punto 6ptimo de madurez ya que si se corta grano verde
producira una befla con el tipico sabor a verde; cosecha es una labor que demanda
mucha mano de obra en pariodo de tiempo cortfWintgens, 2004)En nuestro pais se

realiza de forma manual, lo que se distingue en la calidad final al realizarse de manera

oportuna y apropiadéCamposy Cisneros, 2013)

De auerdo conMiranda (2014) las zonas altas arriba de los 1200 msnm tienen una
maduracion tar@, que inicia en los meses de noviembre y diciembre, prolongandtae ha

por 5 meses. El comportamiento de la cosecha del café es similar a una campana debido a
que inicia con voliumenes bajos que van aumentando hasta alcanzar un pico maximo y

luego vuelen a descender.

2.8 Manejo Post cosecha

El productor debe entregau café dentro de las siguientes 24 horas después de haberlo
cosechado a una empresa beneficiadora, directamente en la planta de beneficiado o en un
centro de acopio (recibidorjMiranda, 2014) Segun Wilbaux (1963)y Miranda(2014)

existen dosformas de beneficiadovia humeda y via secéos cuales se describen a

continuacion

2.8.1 Beneficado via humeda

Inicia con el despulpado de las cerezas, donde se ellenipalpay parte del racilagq

luego se trata de eliman la parte del mesocarpio adherida al pergamino mediante
fermentacion g@or abrasion mecanica. Finalmente los granos se lavan para quitarles bien el

mesocarpio, y se procede a efectuar clasificaciones o separaciones por flote.
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El agua utilizadduncionacomo medio de transporte, lavado y clasificaci®n el proceso

se generatresresiduosla pulpa, el mucilago y las aguas residudlestez (2010)

T

Despulpado: Consiste erseparaia pulpay una fraccion del mesocarpio, para esto se
utiliza una despulpador@quipo mecénico); y the realizarse durante las primegas
horas después de la cosecha.

Desmucilaginado: Consise en separar el mucilago del pergamir@pgede realizar

por fermentacion, sdescomponel mucilagoy luego se procede a eliminar con el
lavado. La fermentacion puede durar entre 12 horas en clima céalido y 30 horas en clima
frio; pero a nivel nacionas pocautilizada En su lugarse utilizala desmucilaginadar
(equipo mecanio) el cualremueve rapidamente el mucilago adherido al pergamino
mediante agitacion y friccioifiDuicela et al., 2004)

Lavado: Se realiza para completar la separacion del mucdagpergaminoconsiste

en la inmersiém paso de los granos por una corriente de.agua

Secado:Se puede realizartilizando la energia solar cuando se hace el secado matural
bien con otra fuente de energiano biomasa o combustibles fésiles cuando se hace
mecanicamentecon secadoras de aire caliente forzadmjando el contenido de
humedad inicial dede aproximadamentel 5355% (base himeda) hasta el rango de
comercializagn entre el 112% Se hace @n el fin de conservaa calidad fisica,
organoléptica e inocuidacedproducto e impedir el desarrollo de hongos y bacterias
en el almacenamient{liveroset al, 2010)

Acondicionamiento del caféen oro: El acondicionamientoes un conjunto de
procesosse inicia con el despergaminado, clasificacion por tamafo, clasificacion por
densidad y clasificacion por color. El grano oro puede almacenarse en sacos para evitar
su humidificaciornpor al menos dos o tres meses importante que el grano no supere
el 13% de contenido de humedad para evitaagaricionde organismos que afecten la
calidad del grano y la taz&l proceso correcto consiste en pelar, clasificar, ensacar y

despachar en un solo trajin.
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2.8.2 Beneficado via se@

Corresponde al proceso ttansformacion del café cereza a café natural, en este método no
se realiza el despulpado ni el lavado. El café es secado con todas sus envolturas al sol o de
manera mecanicdCOFENAC, 2010) Ademas ste procedimiento es econémico en las
regiones tropicales, donde la estacién seca coincide con el periodo de recolsxion.
frutos se secan una vez que han sido recolectadossirequiere mas tiempo que

anterior

El beneficiado por via hiumegdatilizado por el sector cafetalero nacignansiste emue

el mismo dia de la cosecha se remueve la pulpa del grano. Mientras que en el proceso de
beneficiado por via seca al shiraentre 57 dias y de formanecanica dura entre 36

horas.

En la figura2 se muestréa distribucién porcentual por peso de las partes del fruto de café

Componentes del fruto de café
porcentaje por peso

4.3%
41.6%

18.6%

@ PULPA FRESCA

O MUCILAGO
OAGUA DE SECADO
19.9% 15.6% !
@ CAFE ORO 12%bh

O CASCARILLA

Figura 2. Porcentaje por peso de lasneponentes del fruto de café.

Fuente: (Cleves, 1986)
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2.9 Calidad del café
En el comerciadel café de Costa Ricge promueve una participacion en el mercado que
destaque por stalidad,en seguida se muestran algunos conceptos de cahgadantes a

considerar efa investigacion:

- La definicién oficial de calidad es proporcionada por lgadizacion Internacional de

Nor malizaci-n (1SO siglas en ingl ®s): AL a
intrinsecas (fisica, sensorial, conductual, temporal, ergonémico, funcional, etc.) cumple los
requisitos, donde requisito significa necesidadkxpectativa que puede ser explicita,

general mente i mpls®@,edod)a u obligatoria. o

- La calidad del café se determina evaluando distintas caracteristicaglésssaubasan en
las necesidades y gustos del mercado consumidor, y éstos pueden cambiar. Cadaagrano va
distinguirsepor la variedadpor el peso, tamafio, color, sabor, @itenchu, 1966)

- La calidad es la combinacién de atributos o caracteristicas de un producto, que determinan
su grado de aceptacion en el consumiddoe considerarse desde la produccién agricola
hasta los procesos poesecha, es d& abarca las caracteristicas fisicas y organolépticas.

(Campos y Cisneros, 2013)

- La calidad del café depende de la variedad, factores ambientales (suett), altgue de

insectos u hongos, factores nutricionales, método de procesamiento, secado, descascarado y
la clasificacién. Es posible superar la influencia de estos factores mediante la adopcién de
practicas culturales mejoradas y técnicas de procesancmméztas para evitar el deterioro

en la calidad(Chakravertyet. a] 2003)

- La calidad implicatodala cadena productivdesde el manejo en plantacibasta los
procesosrequeridos para llevar el producto al consumidor, no debe tener efectos
desfavorables para la salud y debe respetar el medio ambiente durante su produccion
(Banegas, 2009)
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2.9.1 Factores que influyen la calidad del café

Hay varios factores que inciden de manera directa o indirectaseraiacteristicadel

grano en oroy la bebida entre ellos estan las condiciones agroecologoaks que se
desarrollael cultivo, la especiela variedad, la ubicacion geografica, la altitud, cuidados
fitosanitarios, practicas agronémicas empleadas en la producczosdeha, la tecnologia

de beneficiado, la clasificacion final, el almacenamiento, tueste y preparacion de la bebida
estos brindan aspectos especiales en las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas
del café.SegunCardenas (20073 ha encontrado en la literatura una relacién entre la

calidad de la bebida y algunos factores genéticos y no genéticos.
(Burgos, 2003yestaca los siguientes factores:

2.9.1.1Medio ambiente

La influencia de la altitud y la temperatura, una temperatura moderada va ayutar a
lenta y uniforme maduracién del fruto del cafuando el fruto proviene de altitudes mas
altas produce mas mucilagoes mas rico en azucares y otros solidos solufilgs.y
Viani, 2005)

La baja temperatura de las zonas altas provocioguayos ultravioleta sean mas intensos,

lo que favorece la calidad porque resultan ser mas duros y poseen un sabor mas agradable.
En cambio en las zonas de baja altitud el ambiente calido y humedo fomentan una rapida
maduracién(Burgos, 2003)Las plantas de café crecen ypeducen mejor si se exponen

a ciclos alternados de estaciones humedas y gélya&. Viani, 2005).

2.9.1.2 Précticas culturales

El producto es mas apreciado y con mayor tamafio cuando es cultivado en suelos fértiles.
En caso de que exista un exceso de nitrdgeno para que incrementeuleciprg puede
producir que la densidad de los granos disminuya y el contenido de cafeina aumente.
Igualmente si se utilizan altas concentraciones de calcio (Ca) y potasio (K) o hay

deficiencias de magnesio (Mg) afecta la calidad del ¢@té¢gos, 2003)
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Es importante también ubuen control de enfermedades y pestes,quelos granos
perforadospor brocapierden pesy son susceptibles al ataque de hongos/ocandauna

indeseable fermentacigndegradando la calidad de todo un lof@ly y Viani, 2005)

2.9.1.3 Aspectos genéticos

Se han realizado estudios sobre la influencia de la variedad sobre la calidad de taza, y hay
variedades que tienen mejor taza que otras pero deptrdbigénde la regidéndel clima,

de las préacticas cultales y elproceso en poscosechzor lo que se requieren riguoss

estandares para eliminar efectos confusos

Las diferencias entre el café arabica y el café robusta son muy pronunciadas y bien
documentadasArabica tiene niveles mas bajos de cafeina, aminoacidos y acidos
clorogénicosen comparacion con robusta, pero posee un 60% mas del total de aceites. El
perfil del aroma del café es principalmente controlado por el gendfizodatos de las
pruebas analiticas de la composicion quimica de los granos verdes son poco
correlacionados an la percepcion deda calidad de taza segun lo determinado

organolépticamentéllly y Viani, 2005)

2.9.1.4Procesamiento en el manejo poscosecha

Miranda (1983) menciona que el objetivo principal del beneficiado de café es librar al
grano de las envolturas exteriores y prepararlo para que sea un producto de alta calidad y
facil de exportarEs necesaria una buena practitmante el proceso de beneficiagoe

permita un funcionamiento eficiente de las actividadegando procesos inadecuados que
causen defectos en la taza asi mantener lecalidad del productdfinal para su

comercializacion y consumo
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2.9.2 Determinacion de la calidad del café

Como indicael Consejo Cafetalero Nacional del EcuadBOFENAC 2010)la calidad

fisica del grano esta determinada por el tamafo, el color y la forma de los granos de café

oro, asi como de la cantidad de defectos y materia extrafia que se encuentre. Mientras que la
calidad organoléptica del café se relaciona con las propiedades intrinsecas de la bebida y

los defectos de taza.
2.9.2.1 Caracteristicas fisicas

La forma: El grano siele ser de forma plana convexa o chia&ual se considera de forma
normal. Hay granos cortog largos, los primeros poseen umdacion largo/ancho menor
que la de los granos largos qiienen una relacion may@gAnacafé, 1998)En fin hay
granos plan@onvexs de dimensiones variables y granos elipsoidales conocidos como
caracolillo.(Wilbaux, 1963)

El tamafio: se determina por mezlde zarandas o tamices medidas en seyantatr@vos

de pulgada con perforaciones redondas o alargadas (oblongas) de diferentes diametros. Para
las zarandas redondas el grano retenido en los numeros del 18 al 20 se consideran grandes,
del 15 al 17 se ewideran medianas y del 12 al 14 pequefdsnchu, 1966)Un café bien
clasificado por tamafio tiene un valor superior al café con granos de diferentes dimensiones,

ademas es evidente que el tueste es mas unif@imibaux, 1963)

El color: SegunWilbaux (1963)el color del grano puede variar dependiendo del tipo del
café, origen y moal con el que ha sido beneficiado y eliminado el perganBowogos
(2003) menciona queds colores de grano son azules, verdes, amarillos y pardos en orden
descendente de calidatb cual indica que los granos que poseen mayor calidad son

azulados/ verduzcosmientras que los amarillos y pardos tienen una calidad.pobre

Uniformidad: un grano no es uniforme si esta dafiado o manclislénchu, 1966)
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Densidad:esla relacion entréa masay el volumendel grang particularmente tiene una
relacion directacon el contenido de humedad del grano, es decir que la densidad aumenta

cuando el contenido de humedad aumenta.

{1 Densidad aparentesi considera los vacio@spacio intergranulas) se determina
mediante la prueba de caida libre (gfE) contenido de humedad posee un efecto

importante en la densidad de los granos.

1 Densidadreal: se conoce también como peso especifico, no considera los vacios y
se puede determinar mediante la prudbadesplazamiento de tolueno o de aceite
vegetal. Seguriny (2013 el tolueno se utiliza en lugar del agua para evitar la
absorcion durante la medicion, ademas de tener una baja tension supéificial.
tolueno es una sustancia toxica (cancerigena) por leqjoes recomendable el uso

deaceite vegetal

2.9.2.2Caracteisticas del tueste

El grano durante el proceso de tostadmnbiagradualmente su color e intensidad, hay

varias sefales que facilitan determinar la procedencia del grano y la calidad del proceso de
beneficiado (conoci:elaspectisian delaaperficetlacabedtyra vy s o
de la hendidura, el color de la pelicula en la hendidura, entre otros. Cabe mencionar que los
cafés inferiores o de zonas bajas se tuestan mas rapido, revientan mas, su hendidura se abre
mas, con una superficie mas lisal color final es més claro y sin brillo comparado con los

cafés finos o de alturéAcevedo, 1994)

El grado detostado se evalUa por el color, y puede ser ligero, medio u ogClaoke,
1985) El tostado ligerdpierde un 36% de materia sec§)suele realzar la acideel medio
(pierde 58%) y el oscuro (pierde de-84%) esterealza el cuerpo pero disminuye los
atributos del sabo(CClI, 1992)
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2.9.2.3Catacidén y caracteristicas organolépticas

La cahcion es una prueba que consiste en analizar de formas sistematica y cuantificada las
particularidades organolépticas y sensoriales del Eaté evaluacion la realiza un catador,

que es una personeon amplios conocimientos, tiene experiencia y habildagara
percibir los atributos y defectos del café. Sin omitir que los aspectos evaluados son
subjetivos ya que se fundamentan en la opinion y preferencias del céBzados et al.,

1998) Un altocontenido de humedad del grano puede repercutir en las pruebas de analisis

sensorial.

De acuerdaon @ Instituto de Normas Técnicas de Costa RIGAFECO, 2009)la prueba

sensorial se hace para determinar:

1. Diferencias actuales sensoriales de las muestras.
2. El sabor de las muestras.

3. La preferencia del producto.

Segun la norma INTECQ@ue es unadaptaion del protocolo de la As@acion Americana
de Cafés Especiales (SCAA por sus siglas en ing#s)mluestras son evaluadas en una

escala numériceonsiderando los siguientes parametros:

Fragancia: Los compuestos volatiles del café producen cierta intensidad, cuando por el
sentidodel olfato son percibidos sin la adicion del agua. Algunos defectos o notas
particularesepueden destacar. No se valora en extractos de café.

Aroma de la bebidaDefinicion idéntica a la anterior que se percibe en la infudion a

agregar agua @ana tempeaatura mayor 85°C.

Sabor: Es la caracteristica principal del café, es una combinacion de la impresion de
todas las sensaciones gustativas (papila gustativa) y aromas que van de la boca a la
nariz. Dentro de la calificacién se debe considerar la intensidad, calidad y complejidad
del sabor y aroma combinado. El café es sorbido con ruido en la boca para que el

paladar entero se involucre en la evaluacion.
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Sabor residual o _resabioEs la duracion de las calidades positivas del sabor que

provienen de la espalda del paladar y se quedapudgs del café se expectore o es

tragado. Entre menos dure y mas desagradable sea, la nota serd mas baja.

Acidez: En su mejor forma, ésta contribuye a una vivacidad del café, el dulzor, y al
caracter de fruta fresca; se experimenta inmediatamente quebetosy cuando es
favorable se des;oriilagré¢éamo ciamdir iels|l ad@sf a
se ve reflejada por la preferencia del catador.

Cuerpo: Es la sensacion tactil del liquido en la boca, percibido entre la lengua y el
cuello de la bca. Si el cuerpo es pesado, la nota en calidad es alta debido a la presencia
de coloides (de infusion); aunque de igual forma muestras con cuerpo ligero pueden
tener un sentimiento agradable en la boca. Nuevamente la nota se basa en la preferencia

del caador.

Uniformidad: Se refiere a la consistencia del sabor de diferentes tazas de la muestra. Si
el sabor de las tazas es distinto, la calificacion no va ser muy alta. Cada taza se evalla
para que demuestre este atributo y se dan dos puntos por taza, nérimo de 10

puntos si 5 tazas tienen el mismo criterio.

Balance: Se refiere a la manera en que el sabor, resabio, la acidez y el cuerpo se
complementan y trabajan juntos en la mued&rananera en que se contrastan uno al

otro. Si en la muestra no desta ciertos atributos, la nota se reducira.

Taza limpia: Hace mencién a la falta de impresiones negativas desde la primera
ingestién hasta el resabio final. Se debe evaluar el sabor total del tiempo de la ingestion
inicial a tragar o la expectoracion fin&los puntos se dan a cada taza que demuestre el

atributo.

Dulce: El dulzor hace referencia a un sabor agradable, el cual es resultado de la

presencia de carbohidratos. Lo contrario seria un sabor agrio, astringencia o sabores
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Aver deso. S e ard eada tadeogsie dpnuuastreoeste giributo con un maximo

de 10 puntos.

Puntaje del catadorEs donde los catadores hacen su evaluacién personal, es el puntaje

total percibido por cada catador de manera integral. Una muestra puede tener aspectos
agradablesgro no llegar a la medida, lo que significa una nota baja. En caso de que un

café cumpla con las calidades particulares del sabor de su origen, recibira una nota alta.

Defectos:Son los sabores malos o negativos que bajan la calidad del café. Estos se

clasi fican en dos maner as: un def esabommo un:
notable pero qgue no abruma, que destaca e
l a intensidad).-sdbodeéef eat boss aspeitdes del
odkja |l a muestra no Atomabled recibe un A
debe reconocer cusl de | os dos es el gue
Afermentadod, Aphenolicdo, etc.). Adem8s sc¢

ercontré el defecto y registrar la intensidad como un 2 0 4. La cuenta del defecto se

multiplica y es restada de la cuenta total segun las direcciones en la forma de catacion.

Puntaje Final: Se calcula sumando las notas individuales dadas para cada urso de lo

atributos primarios pri mero, especificada
defectos para obtH ouadro 2 maestrdildN descepcioR idenlal o .

especialidad y la calificacion segun el puntaje o nota final.
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Cuadro 2. Puntajes deatidad del café de acuerdonsu Nota Final

Descripcion de la

Puntaje Total Clasificacion
Especialidad
957 100 Ejemplar o dnico Especialidad Super Prem
9071 94 Extraordinario Premio a la Especialidad
85- 89 Excelente Especialidad
8071 84 Muy Bueno Premio
757 79 Bueno Calidad Usual Buena
701 74 Pasable Calidad Media
6071 70 - Grado de Cambio
507 60 - Comercial
4071 50 - Abajo del Grado
<40 - Fuera de Grado

Fuente: (INTECO, 2009)

2.10 Zonificacion cafetalerade Costa Rica

A partir de1964 se intent6 fijar los limites climaticos de las distintas zonas cafetgleras
establecer una zonificacion ecoldgica a nivel nacional; la cual tomé6 valel@do a
estudios realizados por el Departamento de Estudios Agricolas y Econémicos de la Oficina
del Café(Acostay Cleves, 1964]Rojas, 1987)

Como se menciond anteriormengeostay Cleves(1964)realizaron un estudio donde se
definen ocho tipos de café y dieciséis subtipos tomando en cuenta la ubicacion geograéfica,
altitud, variablesclimaticas, caracteristicas fisicas del grano y caracteristicas organolépticas
de la bebidaCleves(1975) caracteriz6 las principales regiones cafetalerslayd para

cada tipo la region y estado de maduracermesar de sus limitantesomo la falta de
expresion cartografica y variablésioedaficas descritas p&ojas(1987) es la tipologia

oficial del pais por parte del ICAFRAIpizar, 2014)
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Rojas(1987)r eal i z - un estudi o tolégica paaaded cultiv@ deh i f i c «
café Coffea arabichk en Costa Ricabo, utilizando | a es
primera etapa consistio en definir los requerimientos agroecolégicos de los cultivos
(temperatura, radiacion, agua, )efzara determinar el agroclima y los requerimientos
fisioedaficos del cafeto. La segunda etapa fue la constitucion de un banco de datos
meteoroldgicos y estimacion de los elementos climaticos faltantes. En la tercera etapa se
definio el periodo de cultivpor medio del analisis frecuencial de lluvias, para estudiar la
disponibilidad de agua para el cultivo a lo largo del afio y su evapotranspiracion. En la
cuarta etapa se definieron las potencialidades de produccion para el cafeto (relacién cultivo
clima), en la quinta etapa se realiz6 un analisis de variables fisioedéaficas, en la sexta etapa
destaco una sintesis cartografica y la séptima etapa presentd los resultados finales en mapas

de estudios de zonificacion.

2.10.1 Zonificacion cafetalerapara tipo de café Strictly Hard Bean
En el cuadro3 seobserva lazonificacionagroecoldgica ara el tipo de cafStrictly Hard
Bean(S.H.B). Para los otros tipos de café se puede consultaneoA.
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Cuadro 3. Zonificacién Cafetalera de Costa Rica del ICARkara el tipo de céfStrictly

Hard Bean
Tipo de café Strictly Hard Bean(S.H.B.)
Regiones Vertiente del Pacifico (Estaciones humeda y seca bien definid
Maduracion Tardia
Subtipos S.H.B. Norte S.H.B. Central S.H.B Sur
Alajuela y Heredia (Por| Zona Central del .
: . Sur de San Jose
Zonas de semejanza también el Valle Central ;
9 . . Cartago (Aserri,
Produccion S.H.B. de Coto Brus y El (Moravia, Tres Rios .
Dota, Tarrazu)
General) etc.)
Altitud 1200 1600 msnm 12006 1650msnm | 12006 1700 msnm

Precipitacion

3000 mm (anual)

2250 mm(anual)

2000 mm(anual)

155 mm (nensugl

Temperatura 19°C
Brillo Solar 44- 54% (2150 horas)
Humedad 84% No hay datos
Relativa
Caracteristicas Dureza fisica, fisura cerrada como los "Hard Beans".
del grano
Caracteristicas Alta acidez, buen cuerpo y aroma. (Estrictamente alturas)
de la taza

Fuente: (Cleves, 1975)

SegunWintgens (2004l café ardbicale nuestro pais esta clasificado de acuemda

altitud del area de produccion; el café de mejor calidad proviene de altas altitudes (1200

1650 msnmy es clasificado com8trictly Hard Bear(SHB).

El sub tipoStrictly Hard BeanSur corresponde k& zona de Los Santos (Aserri, Dota,

Tarrazy. Valenciano (2008)nenciona que etafé tipoStrictly Hard Beanse cultiva entre

1200 y 1650 m de altitud y que corresponde 85)28% de las hectareas sembradas de

café en la Zona de los Santos
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2.10.2 Regiodn cafetalera dda zona deLos Santos(Zona de estudio)

Se ubica en la region central deigpa unos 70 km al ssuroeste de la capital y pertenece

a la Vertiente del Pacificd.a figura 3 muestrael mapa de la zona de estudindicando la
delimitaci-n geogr8fica de | a prleacpocadé - n de
cosecha en la region se presenta entre los meses de diciembre alraaantividad
cafetaleraabarca aproximadamente el 50% del uso del sle$osuelos de esta region
presentan un alto grado de acidez (pH muy bajo: 4,6 promadiémyas dees clasificados

como Ultisoles los cuales en su mayoria se forman a partir de rocas sedimentarias

(Valenciano, 200§ Oviedo, 2011)
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Figura 3. Mapa de l&zona de Los Santos y la delimitacion del café Tarrazu en rojo.
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Fuente: (ICAFE, 2014)
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SegunValenciano (2008) las presiones mas sufridas por las familias cafetathrassta
zonason las plagas, el clima y los precios; para enfrentarGéigna, los beneficios han
buscado alternativas de comercializacion como la denominacion de origen, explotando la
calidad del café de la zongegunel censo cafetalero mencionado Malenciano(2008)

el 30%de las personas pertenecientes a hogaakgaleros dedican su trabajo dentro de

cafetal.

El cuadro4 muestrael comportamiento de la produccién de café en la region de Los Santos
de ls tres ultimas cosecha011-2012 a 2012014 en relacién con la produccion

nacional, observandose un incremento del aporte de la zona a la produccion.nacional

Cuadro 4. Produccion de café fruta. Cosechas 20012 a 2012014.

Region 20112012 2012 2013 2013 2014

Cafetalera| Fanegas | Porcentaje| Fanegas | Porcentaje| Fanegas | Porcentaje

Los Santos 703 688 29,5% 678 636 30,2% 782 250 40,2%

Produccién
_ 2 382 965 100% 2 245 543 100% 1946 641 100%
Nacional

Fuente: (ICAFE, 2014)

2.10.2.1 Competencia nacional de taza

La fiTaza de la Excelendiaes un concurso de Klliance for Coffee ExcellenddCE), el

cual a nivel nacional es organizado por la Asociacién de Cafés Finos de Costa Rica
(SCACR, por sus siglas en inglgspn el respaldo del Instituto de Café de Costa Rica
(ICAFE). En el afio2014 al ganador se leotizé el quintal (46 kilosgn $1.12Q siendo la
cotizacionen la bolsa de Nueva Yoekrededorde $175por quintal es decir que el grano
ganador se vendio 23 veces mas cp® el promedio internacionalicho café proviene de

la regidn déDota, Tarrazu (1900 msnm{Rodriguez, 2014)
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2.10.2.2 Caracterizacionde los suelosle la zona

El ICAFE (2009)realizé un estudipara caracterizar la fertilidad de los suelos dedicados al
cultivo de café en Costa Rica; se tomaron 2553 muestras en la regién de Los Santos de la
época seca (Diciembrébril) de los afios 2002008. Se obtuvieron suelos con alta acidez

solo el 18% dekrea cafetalera no requerird correccion con carbonato de calcio mientras

que un 56,9% demandan niveles superiores a 2 TM/ha.

El area de estudio presenté valores dmpdCidad de Intercambio Catidnica Efectiva
(CICE), suma de las bases Ca, Mg, K y acidgergambiable, que se relacionan con
potenciales de fertilidad medioEl calcio y el magnesio se presentaron en contenidos

bajos, mientras que el potasio se encontrd en niveles mas favorables.

Se encontraron niveles bajos de fésforo y zinc, niveles mddiasbre, niveles medios y

altos de manganeso y niveles altos de hierro.

De acuerdo cofhinchilla(2010)en la zona de Los Santos, los pardmetros que mas limitan

la capacidad de uso del suelo son la pendiente, erosion, profundidad efectiva y fertilidad
actual.Por otra parte, segun indi€viedo (2011) el 96% de las tierras de esta zona se
encuentran en relieves ondulados, a fuertemente ondulados y escarpados. El 63% de la
tierraes para vocacion de cultivos permanenéssdecir de clase IV y W un 32%de
vocacion forestal o de conservacion, es decalage VIl y VIII.

2.11 Estudiossimilares realizadosen otros paises

2.11.1 Guatemala

Burgos(2003)realiz6 un estudio de investigacién acerca de las condiciones ecoldgicas de
produccion, asi como de las caracteristicas fisfcasganolépticas para determinar los
tipos de café que se producen en la region del Trifinio, GuatemBara esto se
estratifcaron las zonas de produccion de acuerdn las condiciones de altitug se
utilizaron muestras representativas de café para el andlisis de catacion. Inicialmente se

tomaron listados de fincas del area de estudio y seefenciaron; luego se realipar
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encuestas a los productores para datos geneérledinca, datode produccién, el manejo
agronomico, el manejo postcosecha y sobre la contaminacién generada en el proceso. Y
finalmente se realizaron pruebas de catacion para determinar las caicageris

organolépticas de los granos de café.

Seencontroque la variedad Catuai es la mas utilizada en eldaestudio. La distancia de
siembra utilizada ede 2 m entre hileras y de 1 m entre plariBaggos concluyegueexiste

una influencia de la altid sobre el tipo que se produce en las muestras analifwlasu

parte el mango agrondmicoes muy similaen todael area estudiadao asi en el manejo

de post cosech@uesla mayoria de muestras present6 defectos de taza, procedentes de un

mal berficiado del café

2.11.2 Nicaragua
Lara (2005) valoré los efectos de los factores altitud, sombra, rendimiento y fertilizacion
sobre la calidad del café, cdrase erun total de 67 muestras de la Region Cafetalera

Norcentral de Nicaragua.

Segun los resultados que obtuvo la altitud fue el factor que infleymanera decisiva en
los parametros de calidad como las caracteristicas fisicas, organolépticas y los compuestos

bioquimicos.

Finalmente la altitud fue el factor con mayor influencia sobre la calidad del café; la sombra,
fertilizacion y rendimientoejercieron un efecto positivo pero en menor intensidaal.
sombra, la fertilizacién yal altitudbeneficiarona produccion de granos de mayor tamafio y

peso, y con ello el aumento en la intensidad de las caracteristicas organolépticas.

2.11.3 Honduras

Banegas(2009) evalué variables relacionadas con factores ambientalésctgres de
manejo como la altitud, variedad, sombra, productividad, fertilizacion y la exposicion de la
vertiente, sobre las caracteristicas fisicas y organolépticas deEcafdudio se baso en el

analisis deB9 muestraprocedentes di®s municipiosEl Pamiso y Alauca Se evaluaron
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tres rangos de aid 1060, 1060 1328 y 1329 msnm, tres variedades saber,
Lempira (Catimor T8667), Pacas y Typigase realizaron encuestas a los productores para

caracterizar el manejo de produccion.

El andlisis estdistico mostré6 que no hay interaccién entre las tres variedades y la altitud,
pero si hay efectos de la altitudigla variedad sobre la calidaBanegas determin6 que al
incrementar la altitudas caracteristicas organolépticgasjoraron tradicionalmente se ha
mencionado que la calidad tkebebida depende en gran medida de la altitud en donde se
encuentren las zonas de producciba variedacesel factor que tiene mayor efecto sobre

la calidad fisica del café (tamafio de grano y forynad se encontré un efecto de la altitud

sobre estas variables de estudio

La sombra no afect6 la calidad de la bebida pero si favorecio la formacién de frutos de
mayor tamafo Se encontroun efecto de la productividad sobre las caracteristicas
organoléptas es decir que a mayor productividad menor calidad de Ezalmente se
evidenci6 que la calidad va acompafiada de la productividad y de la variedad.

2.11.4 Colombia

Puerta(1998) evalud la calidad de la bebida de las siguientes variedades de café: Tipica,
Caturra, Borbon y Colombia de fruto rojo y amarillo de la zona de Chinchihd0@

msnm, con una temperatura media de 21,3°C, una humedad relativa promedio de 78%, una
precipitacion anual de 2634 mm y un brillo solar de 1690 horas. Las muestras fueron
procesadas mediante el método de beneficio hurneddermentacion natural y secad

solar, los valores deontenido de humedanbtenids fueronentre el 10r% y el 11,4%.

El proceso de tostado se realizé a 230°C variando entre 9 y 10 minutos. El panel de
catacion realizd 1100 evaluaciones sensoriales descriptivas cuantitativagjadase les
califico: intensidad de aroma del café tostado y molido, aroma de la bebida, amargor,
cuerpq acideze impresion global de la bebidal aroma se determinG como muy bugno

vario ente 7,2 y 7,4 el Borbén fue la variedad que obtuvo la mejdificacion para el
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amargor vario entreb,5 y 7,3; el cuerpo fue similar en todas las muestras varié entre 6,9 y

7.,4; laintensidad del aroma varié entre 7y 7,5; y .la acidez varié ente 7y 7,6.

fiLas mejores caracteristicas deviriedad Colombiason sualta acidez, sabor, cuerpo y

aroma El café Borbon presenta el amargar mas equilibrado y excelentes caracteristicas
organolépticas. Para el café Caturra predomina la acidez, amargor, cuerpo y aroma. La
variedad Tipica presenta caracteristicas muy suagegw i | i br adas en todas
(Puerta, 1998pichas variedades son muy homogéngdsstacan por su alta acidez

Diaz (2014)realiz6 otro estudio dondmenciona que la torrefaccion tiene una influencia
directa en la calidad del cafég cual depende del tiempo y la temperatuEn eta
investigacion se analizo el café torrefactadavpniente de dos zonas de cultha Unién
(1931 msnm)y Buesaco(2100 msnm de la region de Narifid.os factores de altity
edafologicos y € agroclimatico aportan atributos al grano de café.

Se realizé una limpieza de las muestras (eliminacion de defectos e impurezas) y
zarandé, se obtuvo un aprovechamiento del 50% en la retencion del tamiz N°16 y N°17
Ademas se determind la densidad por caida libre y finalmente el proceso de torrefaccion

realizd a 3 intervalos de tiempo. La humedad de los granos rondé entre un 10% y un 12%.

También s realizaron analisis fisicos de densidad por compactacion, reduccion de tamafio,
colorimetria, medicion de humedad en café tostado y molido; y pruelascas como
acidez titulable, extraccion de lipidos, de digestion, de determinacién de fibra cruda y

determinacion de carbohidratos.

Finalmente se obtuvo que a menor altitud la planta sufre cambios mas drasticos por lo que
su vida productiva es mas costeel grano del café es mas pequefio y de menor calidad.
Segun lo descritaaltemperatura 6ptima de torrefaccién del café debe ser de 210°C, ya que
genera una reduccion en el peso acuoso del grano y se desarrolla a plenitud el sabor y el
aroma.La densidadlel grano disminuye a medida que aumenta la temperatoregnyras

aumenta la temperaturel, porcentaje de humedad disminugemayor alttud el grano es
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mas denso y tiene una menor pérdida de humetladontenido de lipidos y proteinas
incide en gran m@nera sobre la calidad del cajéla estructura del grano una vez

torrefactado.
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CAPITULO 3: METODOLOGIA

3.1 Seleccion de Beneficios
Inicialmente se consultid lista de beneficiode la region cafetalera de Tarrazu del ICAFE
guecortiene49 beneficios y micro beneficiofys cuales seontactarorvia telefonicgpara

consultar acerca del rango detatt de café recibido.

Con dicha informacién se procedio a organizagiosangosde altitud de produccion cada
200 msnm siendo un total de vangos € rangoA corresponde a la franja de 120800
msnm, eFrangoB corresponde a la franja de 1406800 msnm, elangoC corresponde a la
franja de 1601800 msnm y elangoD corresponde a la franja de 182000 msnm.

De los beneficiosescogidos alzar yque estuvieron de acuerdo en colaborar leon
investigacién s coordind con los encargados una visita para la recoleccion de mugsstras
seleccionaron 5 beneficios por franja y en cada beneficio se recolecté una mueatéa de
de aproximadament@ kg de calidad del primerpergamino cada upnaobteniéndose
finalmente un total de 20 muestrgse abarcan toda la zonale Los Santgscomo se
muestra en el cuadra En total se obtuvieron muestriilitadas porl2 beneficios, ya

gue algunos tenian su disposicion muestras a diferen@itudes (cubriendo varios

grupos).

Cuadro 5. Identificacionde muestras por rango de altitud.

Rango de Altitud

N° Muestra
A B C D
1 MA1 MB1 MC1 MD1
2 MA2 MB2 MC2 MD2
3 MA3 MB3 MC3 MD3
4 MA4 MB4 MC4 MD4
5 MAS MBS MC5 MD5
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Cada uno de los beneficios fue ubicaoacuerd@onsus coordenadas geograficas en un
modelo de elevacion digital del software Arc@iss dias en los que se realizo visita a los
beneficios para recoger las muesti@son: 27 de mayo, 30 de mayo, 24 de junio y 8 de
julio del 2014.

3.2 Datos meteoroldgicos

Se solicito informacion climatica de temperatura, precipitacion y humedad relativa de las
estaciones meteoroldgicas ubicadas en la zona de Los Santos del ldsti@afe de Costa

Rica (ICAFE) y el Instituto Costarricense de Electricidad (ICE); y se obtuvieron promedios
mensuales de temperatura y humedad relativa con su respectiva desviacion estandar y para

la precipitacion se calculo el promedio diario y anualsionespectiva desviacion estandar.

Las fechasregistradas codatos meteorol6gas de temperatura, precipitacion y humedad
relativa para cada una de las estaciones se encuenghAm@xo B. En algunas estaciones
hay datos diarios incompletos o no ltatos registrados en el mes; pdmigual forma se

utilizaron los valores brindados.

Dichas estaciones fueron ubicadas de acuerdo con sus coordenadas geograficas en un
modelo de elevacién digital del software ArcGis, para observar la cercania con raspecto

los beneficios.

3.3 Encuestarealizada a los técnicos @ beneficio
Se disefidé una encuesta para obtener informacion sobre el sistema de produccion en finca
con base era guia técnica para el cultivo de cdf€AFE, 2011) y el procesamiento

poscosecha del caf@/er AnexoC). Laencuesta se aplicé en cada uno de los beneficios.

En cada una de lagsitas a los beneficios smcuest6 a los responsabpesa identificatas
variedades de café quse reciben, el manejo de pltaciones distancia entre hileras y
plantas, uso de sombra y rompevientos, sistemas de poda, manejo de deshijas, practicas de

conservacion de suelos, control de malezas, plagas y enfermedades, fertilizantes y
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encaladoyue seaplicaen la mayoria d&as plantaciones relacionadas con cédaeficia
En relacién con el proceso de beneficiado también se obtuvo infornsacidada uno de
ellos (procesos y capacidad de equigesde el recibo hasta el almacenamienis
importante tomar en cuenta que l@ncos de losbeneficios y el ICAFE brindan
asistencia a los productorpara la aplicacion dgdaquete tecnoldgicde produccién de

café

Anédlisis estadistico

El andlisis estadisticempleadofue el descriptivoy el inferencial ALa estad?s
descriptivaes el estudio que incluye la obtencion, organizacion, presentacion y descripciéon

de i nf or ma c i(Garda yrMatoa®, r2010)Este anétodo sasd para analizar el

manejo en plantacionesey manejo pscosecha utilizadpor los beneficiogncuestadqsy

las variables predominantes de la zorndizando representaciones graficesn ayuda de

Microsoft Excel

ALa es tinkerdrAcialds uma éécnica mediante la cual se obtienen generalizaciones o se
toman decisiones en base a una inforgraparcial o completa obtenida mediante técnicas
descr i fGarciayaMatuas, 2010) Para este analisis se utdibn los software
estadistice JMP v.8y PAST medianteun criterio deprueba de hipotesida cual contrasta
dos hipétesiestadisticas y rechaza o no una hipotesis en favor de ldPatalo anterior

se utilizé el analisis de varianzaANOVA el cual compara simultAneamerisss medias
poblacionales y se compara la probabilidad con un nivel de significancizmléste caso
un 5% con una prueba posterior de Tukefdemas se utilizé la técnica derrelacion
paramedir el grado de asociaci@mtre variablesy con ellodeterminar si entrellas hay
diferencias significativatras un ANOVA de asociacion aleatorRara medirel grado de
asociacion entre dos variables cualitativas (nominales) se utiliz@nélisis de

contingencia



52

3.4 Despergaminado

Se realizécon una maquina despergaminadora, que desprende y sépargaminadel

café ylo dejaen café oro. Para cadauesra se determin@l porcentajede masabtenido

de café oro yle cascarillaconrespecto a la masa inici@demas se determiné el promedio
por rangos de attud con su respectivadesviacion estanday el promedio total de las
muestras Ademas se realizé un analisis ANOVA del porcentaje promedio de café oro

obtenido para cadango de aitud.

Figura 4. Proceso de Despergaminado

3.5 Prueba de Granulometria

Para la prueba de granulometria se utiliz6 comaeeéta la norma del Instituto de Normas
Técnicas de Costa Rica (INTECO), INTE/ISO 4150:2009 Mod, que detalla el método de
ensayo para realizar el andlisis del tamafio del grano de café verde, mediante tamizado
manual 0 mecanico utilizando los tamices deagosde laboratorio y expresando los

resultados como porcentajes de masa. Esta norma toma como base la norma internacional
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| SO 4150: 2005 AfStandar d Green Coffee. Si z

modificaciones.

Dicha prueba se realizé en el lakdora del Centro de Investigacion del Café (CICAFE),
medi ante tamizado mec8nico con un ACribador

movimiento manual.

3.5.1 Equipos
i Balanza electrénica capaz de pesar con una aproximacion de 0,1 g.
1 Maquina decribado(Ver Figurab).
1 Tamices de ensayo.
1

Tapa y receptor.

Figura 5. Maquina de cribado del CICAFE.

3.5.2 Muestreo
1. Se pesa con una precision de 0,1 g la muestra de ensayo de aproximadamente 300 g

de café oro.



3.5.3Procedimiento

3.5.3.1 Seleccion de tamices
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2. Se limpian los tamices y se colocan en el orden descrito en el cbadEs

importante que los tamices de abertura redonda se coloquen intercalados, es decir

que los orificios no queden alineados; y en el casoutllizar tamices con

perforacion oblonga se deben agitar en direccién paralela a la longitud de las

aberturas).

Figura 6. Perforacion redonda y oblonga respectivamente.

Cuadro 6. Secuenciade tamices para prueba de granulometria con su perforacién

correspondiente

NUmero de Tamiz Tipo de Perforacion

19
12
18
17
11
16
15
10

Fondo

Redonda
Oblonga
Redonda
Redonda
Oblonga
Redonda
Redonda
Oblonga

Fuente: (INTECO, 2009)
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3.5.3.2 Tamizado y pesaje

3. Se vierten por caida libre los 300 g de café oro sobre el tauperior de la
maquina de cribado, se coloca la tapa para evitar la pérdida de granos y se enciende
el equipo durante 3 minutos que agita uniformemente el conjunto de tamices en una
sola direccién (adelante y atras).

4. Después se procede a recolectar ehgnatenido en cada tamiz por separado. Los
granos que se traben en los orificios seran considerados como retenidos por el tamiz
respectivo.

5. Finalmente se pesan los granos recogidos en cada uno de los tamices y en el

receptor (fondo), con una aproximacig,1 g.

3.5.3.3 NUmeros de ensayos
El procedimiento descrito anteriormente se repiti6 2 veces mas, para finalizar con 3
repeticiones de cada muestra.

3.5.4 Expresion de Resultados

1. El resultado se expresa como un porcentaje de la masa retenida sob@ada t
como se muestra en la siguiente ecuacion:

v — (1)
Donde:

w: porcentajalela masa retenida sobre cada ta(®ty .
m;: masa del grano de café en cada tag)iz
my: masa total de la muestra para anal(igjs

2. Al sumar los tamices el porcentaje total debe ser igual a #00%% de la masa
del ensayo, en caso de que no se cumpla debe volver a repetirse el procedimiento
con otra muestra de laboratorio.

3. El resultado para cada tamiz y para el receptor es el prordedbs resultados de
las 3 repeticiones determinadas.
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3.6 Prueba deContenido de lumedad

Para la prueba de humedad (contenido de agua en los granos) se utiliz6 como referencia la
norma del Instituto de Normas Técnicas de Costa Rica (INTECO), INTE/ISO 6673:2011,
que detalla el método de ensayo para determinar la pérdida de masa a 105°Cat®$0s ¢
enteros de cafgéerde. Esta norma toma como base la norma internacion&@@88Green

coffee Determination of loss in mass at 105{NTECO, 2003)

Dicha prueba seealiz6 en el laboratorio del Ciea para Investigaciones en Granos y
Semillas (CIGRAS) de la Universidad de Costa Ricain horno.

3.6.1 Equipo
1 Horno con un sistema de ventilacion forzada y capaz de controlar una temperatura
de 105°Ct 1°C, y que seaalentado eléctricament@/er Figuma7)
Recipientede aluminio con tapa de ajuste apretado.
Balanza analitica con precision de 0,1 mg.

Desecado(Ver Figura8).

llllllllliilll‘ﬁ'!;- 3

Figura 7. Horno Venticell del CIGRAS
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Figura 8. Desecador utilizado.

3.6.2Muestreo
Se utilizé una muestra representativa de aproximadamente 10 g libre de dafios o alterada
durante el almacenamiento o transporte. Dichas muestras se manipularon de forma rapida

para evitar cualquier pérdida o absorcién de humedad al estar exjpuestasnosfera.

3.6.3 Procedimiento

1. Identificar y pesar cada una de las placas vacias con su respectiva tapa.

2. Colocar aproximadamente una muestra de 10g de café oro en cady gdpeacir
los granos de manera uniforme.

3. Tapar la placa y volverla a pesar.

4. Colocar la placa destapada (la tapa abajo) con la muestra en el horno ajustado a
105°C y secar durante 16tH0,5 h.

5. Después colocar la tapa a cada placa, ponerlas en el desecador y dejar enfriar a
temperatura ambiente.

6. Se toma el peso final de cada plaoaierta con la muestra seca.

3.6.3.1 NUumero de ensayos
Se realizaroren total 3 repeticionespor cada una de las muestras brindadas por los
beneficios.

3.6.4 Expresion de Resultados
La pérdida de masa a 105°C se expresa como porcentaje en masa yas igual
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ZpMT )

Donde:

CH: contenido de humedad (%).
Mo: masa de la placa y tapa. (Q)
my: masa de la placa, la porcion de ensayo y la tapa antes del secado. (g).

my: masa de la placa, la porcion de ensaytapa después del secado. (Q).

Finalmente se obtiene un promedmlas 3 repeticiones determinadas.

3.7Prueba de DensidadAparente

Para la prueba de densidad aparente se utilizO como referencia la norma del Instituto de
Normas Técnicas de Costa Rica (INTECO), INTE/ISO 6669:2009, que detalla el método
de ensayo pardeterminar la densidad a granel de los granos enteros de café egode, b
condicion de caida libre desde un contenedor a Bfta norma toma como base la norma
internacional 1SO6669 1995 Determination of fredlow bulk density of whole beans

(Routine method)

Dicha prueba seealiz6 en el laboratorio del CIGRAS de la Universidad de Costa Rica con

un densimetro.

3.7.1 Equipos
{1 Balanza analitica capaz de pesar con una exactittid dey
1 Tanque alimentador con forma de embudo con puerta corrediza en el extremo
inferior. (Ver Figura9)
Recipiente para medicién con una capacidad de 1 litro.

1 Espatula con borde recto para nivelar.
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3.7.2 Procedimiento

1. Se cierrala puerta corrediza del tanque alimentador

2. El tanque alimentador (embudo) se llena con la muestra de ensayo hasta 2,5 mm
artes del borde superior del mismo.

3. Bajo la descarga del tanque de alimentacion se coloca centrado el recipiente de
medicion y se abre la puerta corrediza. Se deja vaciar el tanque hasta que los granos
de cafése desborden del recipiente de medicion sinaftwg, los granos de mas
caen sobre una bandeja.

4. Con la espatula en posicion horizontal se retiran rapidamente el exceso de granos
para nivelar la superficie.

5. Se realiza la medicion del peso de los granos de café que cupieron en el recipiente
de 1.

Figura 9. Tanque alimentador con muestra en pergamino y oro respectivamente.

*Esteprocedimiento se utilizé6 para granos de café en pergamino y granos de café verde

(oro).
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3.7.2.1 Namero de ensayos
El procedimiento descrito antenoente se repitid 2 veces mas, para finalizar con 3

repeticiones de cada muestra.

3.7.3 Expresion de Resultados
1. El resultado de densidad bajo condiciones de caida libre, se expresa en gramos por
litro. Primero & calcula el promedio de las 3 repeticioryeliego el valor de

densidad aparente de la muestra mediante las siguientes ecuaciones:

~

L — 3

0 0jw (4)

Donde:

P: promedio déa masa de las tres repeticiones (g).

d;: masa del contenido del recipiente de medicion, en la primera repeticion (g).
dz: masa del contenido del recipienterdedicion, en la segunda repeticion (g).
ds: masa del contenido del recipiente de medicion, erdara repeticion (g).

V: capacidad del recipiente de medicidH).(

D: densidad aparente (ig/

3.8Prueba de DensidadRed

En la prueba de densidagal se determina el volumen de los granos mediante el
desplazamiento de aceite vegetal producidmtabducir 25 granos en el picnémetro por
muestra(Moreira et al, 1985;Mohsenin, 1986Pittia et al, 2001;Vargas, 2011)

3.8.1Equipo

1 Termometro.

1 Balanza analitica con precision de 0,1 mg.
1 PicnédmetrgVer Figura 10)
)l

Aceite vegetal (soya).
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1 Recipientede aluminio con tapa de ajuste apretado.

3.82 Calibracion del picnbmetro con agua destilada

Se tomo la temperatura del aguajiasa del picnémetro vacio, la masa del picndmetro
lleno de agua destilada y se determiné la masa de agua destilada (restando estas dos
tltimas). Este procedimiento se repitido 6 vegese obtuvo el promedide temperaturas y

el promedio de masade aguadegilada Finalmente e determind el volumen del
picnometradividiendo elpromedio de la masa del agua destilada entre la densidad del agua
ala temperatura promedio calculada.

3.83 Procedimiento
Por cada muestrabtenida en los beneficiase escogieron loprimeros tres tamices con
mayor porcentaje de granos en las pruebas de granulof7&tdéo) y por cada tamiz se

obtuvieron 3 repeticiones, siendo un total de 9 evaluaciones por muestra.

1. Tomar la temperatura del aceite vegetal y pesar del picndmefm(@a ) antes de
comenzar con las muestras de cada tamiz.
2. Pesamuna muestra de 25 granos del primer taftiiz). (Repetir dos veces mas para

el mismo tamiz y luego repetir procedimiento para los otros dos tamices).
3. Llenarcompletamente el picnometde aceite vegetalpesarlo(d ).

4. Para determinar la masa de aceite total se utilizé la siguiente ecuacion:

a & & (5)

Donde:
a : masa total del aceite (Q).
G :masa del picnémetro lleno de aceite vegetal (g).

G .masa del picnébmetro vacio (g).
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5. Para conocer la masa del aceite desplazadolocarse los 25 granss utilizo la

siguiente ecuacion:
a a a (6)
Donde:

G : masa del aceite desplazadd (g

A  :masa del picnémetro lleno de aceite mas la masa de los 25 granos (g).

A : masa del picnémetro con aceite y granos adentro (el aceite derramado se debe

limpiar) (g).

Figura 10. Picndmetro lleno de aceite con @&nosde caféadentro.

6. La densidad del aceif¢ ) se obtuvo dividiendo la masa del aceite t(ta)) entre
el volumen del picnémetro calculado en la calibracion.

7. Finalmente la densidad del grano se obtuvo con la siguiente ecuacion:

T — ™
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Donde:

. densidad del gran@/mL)

. densidad del acei{@/mL)
A :masa de 25 granos (Q).

& :masa de aceite desplazagdp

La densidad puede pasarse a Kgtmultiplicando por 1000 el valor obtenido en g/L.

3.9 Prueba de Catacion

3.91 Muestras para el analisis sensorial

Es importante destacar que las muestiilzadas para esta prueba fuerlntenidasfia
chorr@ es decir que lasnuestras corresponden a una mezclavdeedadesy sin
clasificacion de tamafios ni densidadescorresponden a ninguna preparacion comercial

ni para competencjaero si se desecharon defectos e impurezas

Dicha prueba se realiz6 en el CICAFE con 4adatesQGrade (catadores profesionales
certificados por elCoffee Quality Institutey reconocidos a nivel mundjalSe llevé al
tostador a una temperatura 2(80°C y seintrodujo una muestra dE50 g decafé org el
tiempo de tueste fue ent8e 12 minutoshasta obtener una muestra con un color medio de

tueste y la molienda fue medgegun el procedimiento estandar aplicado por el ICAFE

3.92 Procedimiento
Para la prueba de catacion se utiliz6 como referencia la norma del Instituto de Normas
Técnicas deCosta Rica (INTECO), INTE 201-03-09, que detalla la metodologia para el

analisis sensorial cuantitativo descriptivo del café.
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Inicialmente se observan las muestras para inspeccionar el color del,tgatadie puede

ser una referencia para la calific@ de atributos.
Paso 1 Preparacion de la muestra

Se colocan 5 tazas por cada muestra a analizar.

Figura 11. Muestras de catacion.

Paso 2 Fragancia/ aroma

1 Quince minutos después de que las muestras han sido molidasalga la
fragancia seca, levantando la tapa y oliendo la muestra seca.
Se coloca agua a utemperatura d85°C encada una de las tazas con café molido.
Después de aplicar el agua, la espuma se deja idia@ate3-5 minutos. Se rong
la espuma removiglo 3 veces mierdsse huele suavemente. La calificacion de la

fragancia/ aroma enbaseensu evaluacion seca y mojada.

Paso 3 Sabor, Resabio, Acidez, Cuerpo, Balance, Uniformidad, Taza Limpia y

Dulzor.

1 Se deja enfriar la muestra durante1Omirutos hasta llegar @0°C (L60°F) para
comenzar con las evaluaciones. El café se aspira en lptmmtaando que cubra la

mayor cantidad de area en la lengua y en el paladar superior. El sabor y el resabio se
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valoran a temperaturas elevadas debido alapigapores retro nasales estan en su
maxima intensidad.

i El catador indica la nota individual y resta los puntos por defectos (si existen) y se
suman las notas para indicar el puntaje final.

Figura 12. Prueba de catacid@on catdores QGraden el CICAFE.

Cada catador utilizé un formulario deatacion (Ver AnexoD) en la que anotaba
individualmente la calificacion de cada parametro evalu&ttoel cuadro/ sepresentda

escala de calificaciones empleada por los catadoresysuaecada descriptor.
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Cuadro 7. Escalade la evaluacion individuaparacada uno de los descriptorés cafés
especiales.

Bueno Muy Bueno Excelente Extraordinario
6,00 7,00 8,00 9,00
6,25 7,25 8,25 9,25
6,50 7,50 8,50 9,50
6,75 7,75 8,75 9,75

Fuente: (INTECO, 2009)

Andlisis estadistico

Para las pruebas de despergaminado, granulometriadadnuensidad (aparenteeal) y
catacion se realizé un andlisis de variacaa un valor alfal 5% yuna prueba posterior de
Tukey en el caso de variables normalizadas. Cuando el requerimiento anterior no se
cumplié se utilizd en su defecto la prueba Keiskal-Wallis (andlisis de datos no
paramétricopqueayudoé a determinar si entre las variablesiqdiferencias significativas.

Para lo anterioresutilizo el software estadistiCAST
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CAPITULO 4: RESULTADOS

4.1 Seleccion de Beneficios

En el cuadro8 seobservanos 12 beneficiogle cafévisitados que facilitaron muestra(s)
para el desarrollo del trabajo, con sutadt y capacidad promedio anual correspondiente.
En lafigura 13 se muestra la ubicacidgeograficade los beneficioy en lafigura 14 se

muestran los beneficios visitados

Cuadro 8. Beneficiosde caféque facilitaron muestra(s) y su respectiitud y capacidad

promedio anual

Altitud del Beneficio Capacidad promedio

s
o

Beneficio

(msnm) (fflanual)*
1 Rio Tarrazu 1000 32 500
2 Afaorca 1250 2000
3 Rio Jorco 1300 6000
4 Asoproaaa 950 9000
5 Puente de Tarrazt de Ledn Cort 1550 1200
6 Altos del Abejonal 1820 275
7 Coopedota 1545 65 000
8 Los Angeles Café de Altura 1650 3000
9 Montafias deDiamante 1600 10 625
10 Maticas de Altura 1700 1200
11 La Pira de Dota 1700 300
12 Coopetarrazu 1430 200 000

*ff: fanega, unidad de medicion tradicional que equivale a 2 dobles hectolitros (DHL) o 400
l.
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Figura 13. Ubicacion de los beneficios visitados de la zona de Los Santos.



Figura 14. Beneficios visitados en la zona de Los Santos.
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